
Gaststättenkontrollen 
(unabhängig von den Zuständigkeit der Fachbehörden) 

Ein virtueller Rundgang durch einen 
Gastronomiebetrieb 



• Im Rahmen des Außendienstes stehen häufig 
Betriebskontrollen auf dem täglichen Dienstplan. 

 

• Die Kontrollen erfolgen aufgrund des 
Gaststättengesetzes des Bundes oder der 
Ländergaststättengesetze. 

 

• Diese Rechtsgrundlagen reichen für eine umfassende 
Kontrolle aber nicht aus. 



• Hier sind noch eine ganze Reihe anderer gesetzlicher 
Bestimmungen zu beachten. 

• Der Gewerbetreibende erwartet hier sowohl eine 
möglichst vollumfängliche Kontrolle als auch eine 
solche Beratung. Gemeinsame Kontrollen der 
zuständigen Fachbehörden sind aber leider nur 
selten möglich.  

• Der Gewerbeprüfer sollte sich daher auch mit 
anderen Rechtsgrundlagen beschäftigt haben, auch 
wenn er nicht originär zuständig sein sollte. 



• Mein virtueller Rundgang erfasst daher die 
häufigsten Prüfpunkte, die auch die Zuständigkeit 
anderer Fachbehörden betreffen. Der Gewerbeprüfer 
stellt jedoch nur die Mängel fest. 

 

• Anders stellt sich die Situation dar, wenn eine akute 
Gefahrenlage besteht. 

 

• Die Fachbehörden werden bei Mängeln/Verstößen 
umgehend informiert. 

 

 

 



• Mein Appell: 

 

• Ruhig mal bei den anderen Fachbehörden 
hospitieren oder gemeinsame Kontrollen 
anzuberaumen, um Wissen, Erfahrungen und 
Sicherheit zu sammeln. 

 

• Nichts ist schlimmer als eine nur halbherzig 
durchgeführte Kontrolle, bei der grobe Mängel 
übersehen werden und wo im Schadenfall nach 
einer Verantwortlichkeit gefragt wird! 

• Dann besser keine Kontrolle!! 



Am Eingang der Gaststätte: 
Preisaushangkasten mit den Preisen für die wesentlichen Speisen und 
Getränke gemäß § 7 Abs.2 PAngV 

 



Am Eingang: 
Kennzeichnung der Gaststätte als Nichtraucherlokal nach dem NRSG 

 



Am Eingang: 
Namensangabe nach § 15 a GewO (weggefallen) bzw. nach DL-InfoV 

 



Rezeption und Eingangsbereich 

 



Im Eingangsbereich bzw. an der Rezeption: 
Zimmerpreise gemäß § 7 Abs. 3 PAngV 

 



Im Eingangsbereich: 
Gut sicht- und lesbarer Auszug aus dem Jugendschutzgesetz (§ 3 Abs. 1 
JuSchG) 

 



Im Gastraum: 
Gut sicht- und erreichbarer und aktuell geprüfter Feuerlöscher gemäß 
Brandschutzbestimmungen 

 





Fluchtwege: 
Diese sind zu beschildern und in voller Breite freizuhalten (gemäß 
baurechtlichen Bestimmungen) 

 



Eingangstür schlägt in Fluchtrichtung nach außen auf (baurechtliche 
Bestimmungen) 

 



Preisverzeichnisse:  
Diese müssen das Bedienungsentgelt und alle Zuschläge enthalten (§7 Abs. 5 
PAngV).  

 



Mindestens 1 alkoholfreies Getränk……… (Gaststättengesetze Bund und 
Länder) 

 



Weiterhin zu kennzeichnen sind die Inhaltsstoffe von Speisen 
und Getränken: 

• Die Kenntlichmachung von Zusatzstoffen auf Speise-/Getränkekarten, 
Tischaufstellern oder Preistafeln muss wie folgt erfolgen:  

• "mit Farbstoff" (Farbstoffe E100 - E 180), siehe auch Kennzeichnung von AZO-
Farbstoffen  

• "mit Konservierungsstoff" bzw. "konserviert" (Konservierungsstoffe E200 - E219, 
E230 - E235, E239, E249 - E252, E280 - E285, E1105)  

• "mit Antioxidationsmittel" (Antioxidationsmittel E310 - E321)  
• "mit Geschmacksverstärker" (Geschmacksverstärker E620 - E635)  
• "geschwefelt" (Konservierungsstoff Schwefeldioxid/Sulfite E220 - E228)  
• "geschwärzt" (Eisensalze E579, E 585)  
• "gewachst" (Überzugsmittel E901 - E904, E912, E914)  
• "mit Süßungsmittel(n)" (Süßstoffe E950 - E952, E954, E957, E959, andere 

Süßungsmittel E420, E421, E953, E965 - E968) (siehe auch Kennzeichnung von 
Süßungsmitteln)  

• "mit Phosphat" (Phosphate E338 - E341, E450 - E452)  
• "coffeinhaltig"  
• "chininhaltig"  

 

http://www.food-it.de/wiki/index.php/AZO-Farbstoffe
http://www.food-it.de/wiki/index.php/AZO-Farbstoffe
http://www.food-it.de/wiki/index.php/AZO-Farbstoffe
http://www.kennzeichnungswiki.de/index.php/Kennzeichnung_von_S%C3%BC%C3%9Fungsmitteln
http://www.kennzeichnungswiki.de/index.php/Kennzeichnung_von_S%C3%BC%C3%9Fungsmitteln
http://www.kennzeichnungswiki.de/index.php/Koffein_und_Chinin
http://www.kennzeichnungswiki.de/index.php/Koffein_und_Chinin


Kennzeichnung allergieauslösender Stoffe (entweder in der Karte oder mit gut 
sicht- und lesbarem Aushang) 

 



Gastraum mit Thekenbereich 

 



Gastraum mit Bestuhlung 

 



Thekenbereich: 
Prüfung der Schankanlage gemäß Betriebssicherheitsverordnung, 
wiederkehrende Prüfung alle zwei Jahre 

 



Erstinbetriebnahme der Schankanlage 



Aktuelle wiederkehrende Prüfung nach der 
BetriebssicherheitsVO 

 



Reinigungsnachweis gemäß den Hygienerechtlichen Bestimmungen und in 
den vorgeschriebenen Zeitabständen 

 



Thekenbereich 

 



Spüleinrichtung: mit zwei Spülbecken oder „Spülboy“ 

 



Gästetoilette Damen: mit Hygieneeimer und Babysitz 

 



Herrentoilette: mit mehreren Urinalen (eins davon mit 
Motorradlenker, Spülung erfolgt durch Drehen des Gasgriffs) 

 



Personaltoilette: 
Sauberkeit, Flüssigseife und geeignete Handtrocknungseinrichtung prüfen 

 



• Hygieneeimer für weibliche Bedienstete 



Küche:   Hier  sind die technischen Regeln für Gas Nr.: 631 zu beachten. 
Bei einer Nennwärmeleistung von mehr als 14 kw sind die Verbrauchergeräte 
an eine Abgasanlage anzuschließen.  

 



Boden: Rutschfestigkeit Kategorie 12  (heute bei allen Gewerbeküchen 

vorgeschrieben, früher nur ab 100 Essen am Tag -> technische Regeln für 
Arbeitsstätten) 

 



Küche: 
Spülbereich, Handwaschbecken, hygienisch einwandfreie Handtrocknungseinrichtung, 
Seifenspender, gereinigte Filter aus der Dunstabzugshaube. Weiterhin muss ein 
Schmutzwasserausguss vorhanden sein. 

 



Erste Hilfe-Schrank und Verbandkasten 

 



Löschdecke zur Personenrettung (nicht mehr gebräuchlich zum Löschen von 
Fettbränden) 

 



Feuerlöscher in der Küche, auch für Fettbrände geeignet 

 



Kühlraum für Lebensmittel: 
Lebensmittel in leicht zu reinigenden Behältnissen und mit Folie abgedeckt, 
keine Verwendung von Papier- und Holzverpackungen, Regale aus Stahl 

 



Kühllager für frischen Einkauf, zu vermeiden sind Umverpackungen aus Pappe 
und Papier hier teilweise mit Folien abgedeckt 

 



Getränkelager: 
Nicht begehbarer Lagerraum (Fassbox) 

 



Schankanlage: 
Kohlensäureflasche, gegen Umfallen gesichert, mit Druckminderer, 
integriertem Sicherheitsventil und Warnhinweisen 

 



Druckminderer für Bier bis 6 Bar bei etwas 2 Bar Betriebsdruck 

 



Personenaufzug 

 



TÜV-Prüfung alle 2 Jahre 

 



Übergang in den Beherbergungsbereich mit Feuerlöscher und rauchdichten 
Türen aus Sicherheitsglas, welche geschlossen zu halten sind 

 



Zusätzliche Löschwasserversorgung im Beherbergungsbereich 

 



Flur als Fluchtweg mit netzstromunabhängiger Beschilderung 

 



Selbstgebastelter Fluchtwegeplan 

 



Beschlagzeichen einer feuerhemmenden T-30-Tür (Tür muss einem Brand von 
30 Minuten standhalten) 

 



Kontroll-Listen: 

- Für Temperaturkontrollen der Kühl- und Gefrierschränke, 

- für die durchzuführenden Reinigungen im Betrieb 

- Schulungsunterlagen für das Personal im Umgang mit 
gefährlichen Stoffen (z.B. Reinigungsmittel, technische Gase 
o.ä.), 

- Infektionsschutzbelehrung, 



Temperaturkontrolle: 

 



Reinigungen,  
Desinfektionen etc. 

 



• Darüber hinaus gibt es noch weitere Prüfpunkte, z.B. 
den Pausenraum für das Personal, der mindestens 6 
m ² groß sein muss und entsprechend der Anzahl des 
Personals, und Tageslichtverbindung haben soll. 
Dieser wird gerade renoviert, so dass ich den Raum 
nicht fotografieren konnte. Das Personal nutzt derzeit 
ein Gästezimmer. 



 



Vielen Dank für Ihre Aufmerksamkeit 
und viel Spaß bei neuen Aufgaben! 


